令ドライフルーツミックスはみじん切りに 
してブランデーをまぶし、なじませます。 

r ブランデ-® S り高いクリ-ムチ-ズを默て、 

クリームチーズ20 Og を常温に戻し、な 
めらかにして、サワークリーム10 0 g と 
砂糖大2を混ぜ合わせ、ブランデー大3 
でのばします0 

❿ノ てネトーネにつけていただぎます。 


レーズンパン 


•クベ-コン&コ-ン yCz Q @5 f パネトーネ ロ 


材料 

1斤分 材料 

1斤分 

水 

190 mL 

_ 牛乳 

lBOmL 


強力粉 

290 g 

_ _ 

50 g 

中 1 個 

砂糖 

16 g 

A 2_. 強力粉 

290 g 


スキムミルク 

6 g 

大 1 誦 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 瘟 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 

バター 

30 g 


黒こしよう（粗挽き) 

小 1 / 4 

_ コアントロー 

14 mL 

n 

ドライイースト 

3 g 

/Jvl バニラエッセンス 

_ 小 1 /? 


〇 


レモンエツセンス 

/] い/ 3 


]-ン(水けを切つたもの） 
ベ-コン (1 cm 幅に切る） 

50 g 

20 g 

ドライイースト 

3 g 

小1 

—-…- q 



•チヨコナツツパン C 

ドライフ Jlr ■ツミックス 

50 g 


タィマ—ブランデー 

14 mL 

大1 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大2 

スキムミルク 

___6 g 

大1 

塩 

5 g 

小1 

バター 

15 g 


チヨコチップ 

30 g 


□□Z _ 

2 g 

小1 

ドライイースト 

—3 g 

小1 

□ 



カシュ-ナッツ (i む） 

50 g 


チヨコチップは種う 

頃や温度により溶け 


ない場合があります。 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイ スト 

3 g 

小 1 

□ 



くるみ(刻む） 

50 g 



籲 rC まおさつパン 〇 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


W\W 

290 g 


砂糖 

lBg 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 


5 g 

TlvT 

バター 

15 g 


黒ごま 

8 g 

大 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

〇 



さつまいも)（生） 
(5 mnn 角に切る） 

50 g 



チーズ八^/ 


材料 

1斤分 

水 

190 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

lBg 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

〇 



ブ□セスチーズ 
( lcm 角に切る） 

50 g 



2〇 •チーズの形は残りません。 


[7^] 食パン 


® レー ズンパン Qr イマ _ 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

290 g 


臟 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

□ 



レーズン 

70 g 



(し くるみノ <ン 〇 



♦8^ ンアレンジメニユ I ® 


材料 

1斤分 

水 

230 mL 


iiiMy 

术初 

300 g 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

スキムミルク 

15 g 

大 2 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

25 g 


抹茶 

2 g 

小 1 

ドライイースト 

4.5 g 

小 ”/2 

〇 



栗の甘露煮 

50 g 


(卜 1.5 cm 角に切る) 




« 米粉は生地の温度が高くなりすぎると 
出来栄えが悪くなります。 

夏場など室温が高い(25谢)場合 
•冷蔵庫で冷やした水(約5で)を 
使ってください。 

•タイマー予約を使うと出来栄えが 
悪くなることがあります。 


このマークのあるちのは具入 D (具後入れ)メニューです。 夕'- このマークのあるちのはタイマー予約は 

LJ 具入れブザーが鳴ったときに具を入れてぐ d さい0 (- P .17) お使いいただけません0 
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ムラ/卜 


) 食パン 


參ほぅ n/u 草 


_ かぼちゃノじ し 4 ^ • トマトパジルパン 


^ •分 ■ ,、一 1 、墨, • 、一 

材料 

1斤分 

材料 

1斤分 材料 

1斤分 

水 

220 mL 


水 

210 mL 

水 

130 mL 


珊 

300 g 


米粉 

300 g 

トマトジュース (_ 

lOOmL 


砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

砂糖 

20 g 

大21/2 米粉 

300 g 


スキムミ)レク 

15 g 

大 21/2 

スキムミルク 

15 g 

大21/2 砂糖 

20 g 

大2ン2 

塩 

5 g 

小 1 

塩 

5 g 

小1 スキムミルク 

15 g 

大 2 V 2 

パター 

25 g 


ノて夕一 

25 g 

塩 

5 g 

小1 

ほうれん草(ゆでたもの) 

30 g 


か肪ゃ OB 熱したもの） 

50 g 

_ _ バター 

25 g 


ドライイースト 

4.5 g 

小 ”/2 

ドライイースト 

4.5 g 

小1ン 2 乾燥パジル 

小 1 


( ほうれん草は葉先のやわらかい部分 
をゆで、みじん切りにして水けをしぼ 
つたちのを使用します。 

:かぼちゃは皮をむき 1 cm 厚さに切り、電 ガーリック（粉末） 

子レンジ 500 W で約3分加熱します。軽く —ドライネ-スト 

つぶした後 v 冷ましたものを使用します。 

適宜 
4.5 g 

小 1 V 2 






材料 

1斤分 

材料 

1斤分 材料 

1斤分 

水 

220 mL 


水 

230 mL 

水 

220 mL 


米粉 

30 Og 


米粉 

300 g 

米粉 

300 g 


砂糖 

20 g 

大 21/2 砂糖 

20 g 

大 2 V 2 

黒糖(粉末） 

32 g 

大 4 

スキムミルク 

15 g 

大21/2 スキムミルク 

15 g 

天2シ2 

スキム5；!レク 

15 g 

大 2 V 2 

塩 

5 g 

小1 塩 

5 g 

小 1 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

25 g 

バター 

25 g 


バター 

25 g 


ドライイースト 

4.5 g 

ノ」 V 1 V 2 ドライイースト 

4.5 g 

小 ”/2 

ドライイースト 

4.5 g 

小 1 V 2 

□ 


□ 



レー ズン 

50 g 

プロセスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

30 g 


チーズの形は残りません。 


秀ンアレンジメー |ュ| SH 















































































































































































忍食パン 


アレンジメ ニユー 
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•ほうれん餌(ン 


材料 

1斤分 

水 

130 mL 


強力粉 

220 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2_5 g 

小 1/2 

バタ _ 

15 g 


ほうれん草（ゆでたもの） 

40 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


〇ほうれん草は葉先のやわらかい部分をゆで、みじん切りに 
して水けをしぼったものを使用します。 


(©かぼちゃバン 


材料 

1斤分 

水 

120 mL 


強力粉 

220 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2.5 g 

小 1/2 

バター 

15 g 


か肪ゃ_し_ 

50 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


かぼちゃは皮をむき1 cm 厚さに切り、電子レンジ 500 W で約3 
分加熱します。軽くつぶした後、冷ましたものを使用します。 


□全 粒粉バン 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

210 g 


全粒粉 

30 g 


纖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2_5 g 

小 l / 2 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


@ カフ I オレパン 


材料 

1斤分 

水 

100 mL 


牛乳 

60 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

40 g 

大 5 

塩 

2_5 g 

小 1/2 

バター 

15 g 


インスタント コーヒー 

5 g 

大 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

M C^；JUCV 

州一 

材料 

1 斤分 

水 

80 mL 


トマトジユース（無塩） 

90 mL 


強力粉 

240 g 


臟 

16 g 

大2 

スキムミルク 

6 g 

大1 

塩 

2.5 g 

小1/ 2 

バター 

15 g 


乾燥バジル 

小 1 


ガーリック（粉末） 



ドライイースト 

3 g 

小1 


0 玄米入りバン 


材料 

1斤分 

水 

180 mL 


強力粉 

220 g 


玄米粉 

20 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムレク 

6 g 

大 1 

塩 

2.5 g 

小1/2 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小1 

•玄米粉は市販のものを使 

用してください。 


‘ 豆ン タイマ— 


材料 

1斤分 

水 

120 mL 


豆乳 

50 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

2_5 g 

小 l / 2 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

150 mL 

水 

160 mL 


強力粉 

240 g 

強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

Bg 

大 1 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2.5 g 

小 1 /2 

塩 

2.5 g 

小 1 / 2 

バター 

15 g 

バター 

15 g 


黒こしょう（粗挽き) 

小 1 / 4 

黒ごま 

8 g 

大 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

〇 


〇 



コーン(水けを切ったもの) 

30 g 


さつまいも（生） 

50 g 


ベーコン (1 cm 幅に切る) 

20 g 


(5 mm 角に切る） 




材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2_5 g 

小 1 / 2 

バター 

15 g 


チヨコチップ 

30 g 


ココア 

2 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

□ 



カシューナッツ(刻む） 

50 g 


ふチヨコチップは種類や温度に C 

f ; り溶け 


ない場合があります。 


? パネトーネ 〇丨 


タイマ- 


材料 

1斤分 

牛乳 

120 mL 


卵 

50 g 

中 1 個— 

強力粉 

24 Og 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

2.5 g 

小 1 / 2 

バター 

30 g 


コアント□一 

14 mL 

大1 

バニラエツセンス 

小 1 / 3 


レモンエツセンス 

小 1 ン3 


ドライイースト 

3 g 

小1 

Q 



ドライフルーツミックス 

50 g 


ブランデー 

14 mL 

大1 


ドライフルーツミックスはみじん切りに 
してブランデーをまぶし、なじませます0 

—ブラン デー os り高いクリームチーズを狱 て、 

クリームチーズ20 Og を常温に戻し、な 
めらかにして、サワークリーム1 ODg と 
砂糖大2を混ぜ合わせ、ブランデー大 
3でのばします。 

•ノ くネトーネにつけていただぎます。 



n このマークのあるちのは具入り(具後入れ） 
U メニューです 。 lA れブザー鹏ったときに 
具を入れてください。 (- P .17) 


ごまおさつパン*チヨコナツツパン 


タイマ -このマークのあるちのはタイマー予約は 
お使いいただけません。 
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0レ-ズンパン 〇 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

IBg 

大 2 

スキ厶レク 

6 g 

大 1 

塩 

2.5 g 

小 1 / 2 

パター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

Q 



レー ズン 

40 g 



あ％ ■コン&コ■ン似 〇 


Q ) くるみバン □タイマ ■ 


材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムレク 

6 g 

大 1 

塩 

2_5 g 

小 1 / 2 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

Q 



くるみ(刻む） 

40 g 



>ご まおさ：5 パンし J 


〇 チー;〇《ン □ 


材料 

1斤分 

水 

160 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

2_5 g 

小 1 / 2 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

Q プロセスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

50 g 



>チーズの 形は残りません。 


免チョコナッツバン □ 


* ハンアレンジメニュ - S 3 


































































































































































圆食パン 


アレンジメニ;!一_ 

EEDUE 3 



黑81バン 


材料 

1斤分 

水 

lOOmL 


牛乳 

100 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


黒糖(粉末） 

24 g 

^3 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

20 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


オレンジ紅茶パン 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキム S ノレク 

12 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

20 g 


紅茶葉(細かいもの) 

3 g 


オレンジピールむ) 

20 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


S 设 ノにーパン 


材料 

1斤分 

水 

190 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


スキム 5) レク 

12 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

20 g 


はちみつ 

30 g 


ドライイースト 

3 g 

羽 


はちみつをメープ J レシロップにかえる 
とメーブルノてンになります。 


マロンパン D 


材料 

1斤分 

水 

210 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムレク 

12 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

パター 

20 g 


抹茶 

2 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

□ 



栗の甘露煮 
(1 cm 角に切る） 

50 g 



〇 クリームチーズパン 


材料 

1斤分 

水 

160 mL 


強力粉 

260 g 


薄力粉 

20 g 


砂糖 

24 g 

大 3 

スキムミルク 

12 g 

大 2 

塩 

5 g 

小1 

パター 

20 g 


クリームチーズ 

70 g 


ドライイースト 

3 g 

小1 

馨 クリームチーズ1ミ 

t あらかじめ常温に 


戻し、やわらかくします。 
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泌誌フラ 前 □靈 夂ごまフランスパン 〇 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

150 mL 

水 

170 mL 


強力『 

240 g 

強力粉 

240 g 


砂糖 

4 g 

大 V 2 

砂糖 

4 g 

大]/2 

塩 

5 g 

小 1 

塩 

5 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

| 小 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

Q 


0 



ブ□セスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

40 g 

プロセスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

40 g 


玉ねぎ 
(炒めたもの） 

20 g 

黒ごま 

8 g 

大1 


參 「フランスパン」 コースは 
焼き色柄®<なります。 


玉ねぎはみじん切りにし、フライノてンで 
透き通るまで炒めた後、冷ました fe の 
を使用します。 




□ このマークのあるのは具入り(具後入れ)メニューです。 

具入れブザーが鳴ったときに具を入れてください。 (- P .17) 



タイマ-このマークのあるのはタイマー予約は 
お使いいただけません。 
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思 


〕食パン 


アレンジメ 


フランスパン 


■リツクフランスパン ## ガ-リッ外7トフラン: 



タィマ- 


全粒粉フランスパン 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

200 mL 

トマトジュース(無塩） 

210 mL 

水 

190 mL 


強力粉 

240 g 

強力粉 

240 g 

強力粉 

200 g 


薄力粉 

50 g 

薄力粉 

50 g 

全粒粉 

90 g 


砂糖 

4 g 

大 V 2 

砂糖 

4 g 

大 V 2 

砂糖 

4 g 

大 V 2 

塩 

5 g 

小1 

塩 

5 g 

小1 

塩 

5 g 

小 1 

ガーリック(粉末） 

小 1 / 4 

ガーリック（粉末） 

小 1 / 4 


ドライイースト 

3 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

ドライイースト 

3 g 

小1 





角 ライ麦フランスバン C ) チ■ズフランス^ン 〇 ^ 冰 ベーコンフランスパン C 3 


タパ- 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

190 mL 

水 

170 mL 


強力粉 

200 g 

強力粉 

240 g 


ライ麦粉 

50 g 

砂糖 

4 g 

大 V 2 

砂糖 

4 g 

大 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

塩 

5 g 

小1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

□ 






プロセスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

40 g 



材料 

1斤分 

水 

170 mL 


強力粉 

240 g 


砂糖 

4 g 

大 V 2 

塩 

5 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 

Q 



プ□セスチーズ 
(1 cm 角に切る） 

40 g 


ぺーコン 
(1 cm 幅に切る） 

lOg 



S ハンアレンジメーーユ—圔 E 













































































































































バン • ピザ生地の作り方 




地 

の 

作 


鮮のバン•ピザ生地の作り方をドライイースト「パン • ビザ生地」コースを例にして説明します。 


作り方 


•ドラ イイースト「パン*ピザ生地」コースではタイマー予約はできません。 


1〜6までの手順は r 基本の食パンの作り方」 （ p . 12〜 13) を 
ご覧ください。 


「パン•ピザ生地」コースのアレンジメニューは、 P _27 〜 35 に掲載しています。 


を押して「パン■ピザ生地 J を選んでください。 
米粉を使5ときは 


粉港択 


を押して「米粉」を選んでください。 


麄 yx ンもちもち 


^表示部にできあがりまでの残り時間を1分单位で表示します。 


早嫌き 




スタ-卜 


と〇けし 


を1秒以上押す 

(ブザーが鳴り、スタートランプが消灯） 


フ?ンス 


▼ 

A ビザ生地痍バン 


ソフト ドライ 


sso ►小 4 



£№0 


m 


天然酵母 


7できあがりの 

’ メロディーが鳴ったら 

碧^を約1秒押し、 

バンケースを 
取り出す 
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8 



9 


使用後は差込みプラグを 
コンセントから抜く 



パンケースから生地を 
取り出す 

© j 了ち粉をふつたこね板を用意する 

②パンケースの中で生地を中央にまとめ、 
こね板の上に取り出す 


•生地は 底のほう 
からていねいに 
持ち上げて取り 
出してください。 

::八ネが生地につ 
いてくることがあ 
りますので、取り 
出してください。 



if ) できあがった生地を使って 
lu お好みのパンを作る 


お好みに成形してオーブンで二次発酵 
焼き上げを行ってください。 


生地作りについて 


打ち粉 

分割や成形がしやすいよ5に、強力粉を少量 
つまんで、こね板 • めん棒 • 生地にふります。 
(生地がベタつくときは回数を多めに） 

•才 ーブン 

各メニューには焼き上げの目やす温度を表示 
しています。お手持ちのオーブンの取扱説明 
書に従って温度を調節してください。 
(オーブンによってはできあがりに差があります。） 


パン•ピザ生地 


アレンジメニユ ■ 


パ， 


■ル 



材料 

14個分 

牛乳 

130 mL 


卵 

50 g 

中 1 個 

強力粉 

300 g 


砂糖 

24 g 

大 3 

塩 

3_3 g 

小 2 / 3 

バター 

60 g 


ドライイースト 

3 g 

小1 

とき卵（ドリュウル) 

適宜 



miM 




•大 1は、付属の計是スブーン（大）で 
すりきり一杯。小1は、付属の計量ス 
ブーン（小）ですりきり一杯を表して 
います。 





i クッキングシートを敷いたオーブン 
皿に巻き終わりを下にして並べ、霧 
吹きをして約 35 C で30〜40分（約 
2倍になるまで)発酵させる 



5 ドリュウルを八ケでぬり、約 180 t ) 
に予熱したオーブンで約15分焼く 


作0方 


パン•ビザ生地アレンジメー I ユ I 〇 
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材料 

1個分 

バター□ー ルの生地卜 P 27) 

1回分 

とき卵（ドリュウル） 

適宜 

〇(トッビング） 


初据 

適宜 

アラザンなど 

適宜 


1パンケースから取り出した生地を17等 
分にして丸め、ふきんをかけて約20分 
休ませる 

2クッキングシートを敷いたオーブン皿 
に、軽く丸めなおした15個の生地を5段 
のピラミッド伏に並べる 
(間隔を少しあける） 

3 1 個の生地を平たくのばして幹を作り、 
2の最下部に置き、ツ U —の形にする 


4 残りの1個をのばして星型に抜き、余つ 
た生地を丸めてその上に星型をのせ、 
ツリーの最上部に飾る 



5 霧吹きをして、約 35 C で30〜40分（約 
2倍になるまで)発酵させる 

6 ドリュウルを八ケでぬり、約 1801 C に予 
熱したオープンで約15分焼く 

7 あら熱がとれたら、粉糖やアラザンな 
どで飾りつける 

•いろいろな 具を包んでランダムに並 
ベれば、何味にあたるかゲーム感覚 
でお楽しみいただけます。 
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材料 

アルミケ-ス麵分 

パター□ールの生地(― P .27) 

1回分 

とき卵（ドリュウル） 

適宜 

〇(トッピング） 


りんご 

200 g 

はちみつ 

大1〜2 

シナモン 

適宜 

棒状クッキー 

適宜 

かぼちゃの種 

適宜 


1りんごは皮をむいてへ夕を取り2〜 
3 mm 厚さのいちよう切りにする 

21 を耐熱容器に入れ、はちみつを混ぜ 
てラップをし、電子レンジ 500 W で約6 
分加熱し(途中で1〜2回混ぜる）、お好 
みでシナモンをふりかけて9等分に分 
ける 

3 ノてンケースから取り出した生地を9等 
分にして丸め、ぶきんをかけて約20分 
休ませる 

4*3 を円形にのばして 2 をのせ、合わせ 
目をしっかりとじて、丸く形をととの 
える 


5 4 をアルミケースの上にのせ、オーブ 
ン皿に並べ、指で中央に大きくくぼみ 
をつける 



6 霧吹きをして、約351□で約20分発酵 
させる 

' ドリュウルを八ヶでぬり、棒状クッキーを 
くぼみにさし込み、その横にか I まちやの 
種をのせる 

(くぼみ源った場合は再離で押す） 


g 約18013に予熱したオーブンで約15 
分焼く 


明太ボテトバン 



材料 

9個 

分 

バターロー ルの生地 (— P .27) 

1回分 


とき卵（ドリュウル） 

適宜 


〇( トッビング） 



じゃがいも 

200 g 

中1個 

明太子(薄皮，く） 

50 g 

V 2 腹 

マヨネーズ 

50 g 


パセリ 

適宜 



作り方 


1じゃがいもは皮をむき1 cm 厚さに切り、大1の水とともに耐 
熱容器に入れラップをし、電子レンジ500 W で約3分30秒カロ 
熱する 

pi を熱いうちにあらくつぶし、明太子とマヨネーズを加えて 
よく混ぜ、9等分に分ける 

3 ノてンケースから取り出した生地を9等分にして丸め、ふきん 
をかけて約20分休ませる 

4 3 を直径 12 cm の円形にのばして 2 をのせ、合わせ目をしっか 
りとじて、押さえて形をととのえる 



^ め 

J 


& 合わせ目を下にし、両端を少し残して包丁で切れ目を入れ、 
中味が見えるように切れ目を少し広げる 


鵞 ^30^ 

^ クッキングシートを敷いたオーブン皿に5を並べ、霧吹き 
リ をして、約 35 TC で30〜40分(約2倍になるまで）発酵させる 

7ドリュウルをノ v ケでぬり、マヨネーズ(分量外)やノてセリで飾り 
つける 

8 約18012に予熱したオーブンで約15分焼く 


:ン•：生地アレンジメ I |ュ— 
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材料 

8個分 

水 

lBOmL 


強力粉 

280 g 


砂糖 

16 g 

大2 

塩 

5 g 

小1 

ドライイースト 

3 g 

小1 

とき卵(ドリュウル) 

適宜 


〇( トッビング） 



クリ-ムチ-ズ®温に戻す) 

lOOg 


スモークサーモン 

8 枚 


レタス 

適宜 


玉ねぎ(薄切り)など 

適宜 



.下ゆで用の水の星は、ベーグルが十分に 
ゆでられる深さに調節します。 


6 焼きあがったベーグルを横にスライス 
してク u —ムチーズをぬり、具をはさむ 


3 キャンノ (ス地を折ってうねを作り、パタ 
ールの生地を並べて、上からちキャン 
パス地をかぶせる。カイザーの生地も 
キャンノ（ス地に並べ、上からもキャン 
パス地をかぶせる。このまま室温で50 
〜60分(約2倍になるまで)発酵させる 

4 クッキングシートを敷いたオーブン皿 
T に 3 をそっと並べ、カミソリやよく切れ 
る包丁で、生地の表面に切れ目を入れ 
て約10分休ませる 

R 十分に霧吹きをして、200〜 2201 C に予 
熱したオーブンで15分〜20分焼く 


ィースト」，-しソアレンジメニ 


^0— ^ル 



1 パンケースから取り出した生地を8等分 
にして丸め、ぶきんをかけて約20分休 
ませる 

21 の中央に指を入れて穴をあけ、回し 
ながら穴を徐々に広げてドーナツ状に 
する 



3 8枚に切り分けた:クッキングシートに2 
をのせ、オーブン皿に並べる。霧吹き 
をして、約 35 t ) で30分〜40分（約2倍 
になるまで)発酵させる 

4下ゆで用の水を煮たてた鍋へ3をクッ 
キングシートごと入れ、片面を30秒ず 
つゆでる（クッキングシートは鍋の中 
で自然にはがれます。） 

5 クッキングシートを敷いた:オーブン皿 
に水けをよく切った 4 を並べ、ドリュウ 
ルをノ \ケでぬり180〜 2001 C に予熱し 
たオーブンで約15分焼< 





薩；■说 at 


材料 

パタ_ル 
カイザー 

2 個分 

6個分 

水 

170 m し 


強力粉 

250 g 


薄力粉 

50 g 


塩 

3.3 g 

小 2 / 3 

レモン汁 

3 mL 

小 1 / 2 強 

ドライイースト 

3 g 

小1 


1 パンケースから取り出した生地を2等 
分にする。半分はノ汐ール用に2等分、 
残り半分はカイザー用に6等分にして 
丸め、ふきんをかけて約20分休ませる 

2 パタールの生地はだ円形にのばして、 
細長く巻いて形をととのえ、カイザー 
の生地は表面がなめらかになるように 
丸める 


j (タールの生地は形よく仕上げるため、キヤ . 
ンノ⑽の^ねで発せます。（右図参照) 〆 ン 



m 3 


黒ごま大1を入れると、黒こ•まべーグ 
ルになり、干しブルーベリー 30 g を入 
れると、ブルーベリーベーグルになり 
ます。（水を] OmL 減らすと生地が扱 
し、やすくなります。） 

甘いベーグルがお好みの方は、ク IJ 一 
厶チーズにお好みのジャムやはちみ 
つ（適宜）をまぜ込むとおいしくいた 
k だけます。 _ J 


! 作り方 


1 
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:ン.备生地アレンジメ 1 1ュ IE 
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クロワッサン 



材料 

12個分 

牛乳 

130 mL 


卵 

50 g 

中 1 個 

強力粉 

20 Og 


mm 

lOOg 


砂糖 

24 g 

大3 

塩 

5 g 

小1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

6 g 

小2 

パター浙り込み用） 

120 g 


とき卵（ドリュウル） 

逼宜 



折り込み用のノ (ターはあらかじめ常温に 
戻し、やわらかくします。 












〇 打ち粉をふった台の上で生地を 40 X 
20 cm の長方形にのばし、 1/3 星の折り 
込み用ノてターを生地の手前1/3を残し 
てぬる 


Q 生地を手前から三つ折りにして、とじ 
目をしつかりととじて、ラップに包んで 
冷蔵庫で30〜60分休ませる。 2 と 3 を 

2回繰り返し、ラップに包んで冷蔵庫で 
約60:^ませる 


. 生地を 5 mm の厚さにのばし、底辺約 
12 cm の二等辺三角形に切る 
(12 個作る） 









S 生地の底辺の中央に切り込みを入れ、 
両端を左右に開くようにして巻き、三 
日月型にする 


6 クッキングシートを敷いたオーブン 
皿に 5 を並べ、霧吹きをして28で以 
下で40〜50分（約2倍になるまで） 
発酵させる 


7ドリュウルを八ケでぬり、190〜 2001 C 
に予熱したオーブンで15〜20分焼く 


f 生地の温度が高くなるとノ t ターが溶けて扱いにくいため\作業は手早く行い、 
I 生地は冷蔵庫でよく冷やしましょつ。 



作 D 方 


小躞 


:ン•ピザ生地アレンジメニユ ■ 

























































































